Crumble champignons et mimolette vieille
Préparation : 25 minutes
Cuisson : 20 minutes
Ingrédients pour 3/4 personnes
· Pour la garniture :
- 900g à 1kg de champignons frais de paris
- 4 échalotes
- 10cl de crème liquide
- 150g de mimolette vieille (c'est important car la mimolette jeune ne fond pas à la cuisson)
- huile d'olive
· Pour le crumble :
- 120g de farine
- 80g de beurre
- une pincée de rapé
- un peu de chapelure
- sel
Préparation :
Préchauffer le four thermostat 6 ou 180°.
Laver, enlever la queue (si vous le souhaitez) et couper les champignons en rondelles.
Peler les échalotes et hachez-les.
Dans une poêle, faire chauffer de l'huile d'olive et faire revenir sur feu moyen les champignons avec les échalotes hachées. 
Pendant ce temps, découper ou râper la mimolette. Réserver.
En fin de cuisson des champignons, saler et poivrer puis ajouter la crème liquide. Mélanger. Déposer le contenu de la casserole dans un plat allant au four puis recouvrir de la mimolette.
Finalement, préparer la pâte à crumble : mélanger ensemble la farine avec le beurre mou. Ajouter un peu de rapé puis de sel. Si votre pâte est peu sablée, ajouter du beurre. A l'inverse si votre pâte est trop "pâteuse", ajouter de la farine.
Déposer la pâte à crumble dans le plat et recouvrir d'un peu de chapelure (pour accentuer le coté croustillant).
Enfourner pour 20 minutes mêmes thermostat.
Déguster chaud.
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